Annaberger Roggentascherl mit Wildkrautern und Sullllrs ) schmeckit
Rhabarber-Chutney 4

Dauer: Mittel
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Zutaten

6OG .................. Roggenmethgéo .................................................
..... 1OOGwelzenmeth480
..... 1OGBUtter(SChmalz)
..... 1PR|SEsa|Z
..... 120MLkOChendeswasser



540 G gekochtes Selchfleisch
..... ZOOGZWIebeln
..... zzehenKnOblaUCh
............................... Petersme
............................... S ChmttlaUCh
..... ZEIdOtter

Salz
1 Zitrone (Saft und Abrieb)
250 G gewurfelter Rhabarber
100 G gewurfelte Zwiebeln
100G Feinkristallzucker

1 Orange (Saft)



Zubereitung

1. Mehl, Butter, Salz und Wasser mit einem Kochloffel zu einem glatten Teig verruhren.

2. Teigdunn ausrollen, Kreise mit 8 cm Durchmesser ausstechen und jeweils etwas Fulle in die

Mitte geben.
3.  Die Rander mit etwas Wasser bestreichen und zu Halbmonden zusammenklappen.

4. Tascherl in heiRem Schmalz ausbacken.

1. Selchfleisch faschieren oder fein hacken.
2.  Zwiebeln in Butterschmalz glasig braten.
3.  Mit den anderen Zutaten zu einer homogenen Masse verruhren.

4. Etwas abkuhlen lassen.

1. Wildkrauter oder kleinere Salatblatter mit Salz, Pfeffer und Zitrone marinieren.

1. Zwiebel im Ol andinsten.

2. Rhabarberwurfel dazugeben und mit Zucker und Orangensaft bei schwacher Hitze 10 bis 15

Minuten weich garen.

3. Abschmecken und bis zum Anrichten kalt stellen.



Tipp: Heif3 in sterile Rex-Glaser abgefiillt, halt das Chutney rund ein halbes Jahr.
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